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ABSTRACT
Currently in our communities use of preservatives that don’t fit often happens for example the use of formaldehyde as a preservative  fish, where fish is a food that is easily damaged so needs to be done preservation to extend the shelf life. One of the natural preservatives that can be used is liquid smoke which is not harmful to the body. The research objective were applied the liquid smoke as a natural food preservative as well as to determine the influence of the concentration of the liquid smoke and storage temperatures to characteristics of the Tilapia.  
	The method of research were carried out determined concentration of smoke liquid 5%, 7,5%, and 10% and temperature storage  10oC and 25oC. The conducted observation covered microbiology test with total plate count test and sensory test of the gills’s colour, flavor, and appearance.
	The resulted of this research showed that concentration of the liquid smoke coconut shell influenced the total of microba but it didn’t influenced to colour of the gills, flavor, and appearance of Tilapia. The temperature storage influenced the total of microba and color of the gills but it didn’t influenced to flavor and appearance of Tilapia. The interaction between liquid smoke concentration and temperature storage didn’t influenced to total microbes, color of the gills, flavor, and appearance of the Tilapia. The selected sample was Tilapia with concentration of smoke liquid 7,5% and temperature 10oC, during storage 0-2 day decreased levels of protein and increased the total microbia and contains Escherichia coli 0 APM/gram.






1.1.	 Latar Belakang Penelitian
Dewasa ini, di masyarakat kita sekarang penggunaan pengawet yang tidak sesuai masih sering terjadi dan sudah sedemikian luas penggunaanya sehingga tidak lagi memikirkan dampaknya terhadap kesehatan konsumen. Kadang kalanya untuk menjaga kesegaran ikan agar terlihat segar dan memiliki nilai jual tinggi,

masyarakat atau pedagang memperlakukan ikan tidak sesuai dengan standar kesehatan yaitu dengan menggunakan formalin, borak, H2O2, Antiseptik, dan lain sebagainya. Pemakaian formalin didalam makanan sangat tidak dianjurkan karena didalam formalin terkandung zat formaldehid yang didalam tubuh bersifat racun. 





Proses pembusukan ikan dapat dicegah dengan cara pengawetan. Salah satu cara pengawetan yang sudah dikenal masyarakat adalah penggunaan asap cair. Asap cair telah digunakan secara komersial sebagai bahan pemberi aroma pada ikan dan daging karena adanya komponen flavor dari senyawa-senyawa fenolik (Muratore dkk., 2005). Menurut Wijaya, dkk (2008), Asap cair yang diperoleh dari proses pirolisis memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat, dan karbonil. Menurut Yanti dan Rochima (2009), kelebihan dari penggunaan asap cair dalam pengasapan ikan adalah dapat memperoleh produk yang seragam, mengurangi polusi lingkungan, flavor, dan citarasa hampir sama dengan ikan asap secara tradisional. 
 Asap cair mempunyai beberapa keunggulan, yaitu memiliki aktivitas antibakteri, penggunaan, dosis dan penanganan lebih mudah serta komponen-komponen yang berbahaya seperti tar yang mengandung hidrokarbon aromatik, termasuk benzo(a)-pyrene dapat dipisahkan (Muratore dkk., 2007).
1.2.	Identifikasi Masalah 
1.	Bagaimana pengaruh konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik ikan nila ?
2.	Bagaimana pengaruh suhu penyimpanan ikan nila menggunakan asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik nila ?
3.	Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi asap cair tempurung kelapa dan suhu penyimpanan terhadap karakteristik ikan nila ?
1.3.	Maksud dan Tujuan Penelitian
1.	Mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik ikan nila.
2.	Mengetahui pengaruh suhu penyimpanan ikan nila terhadap karakteristik ikan nila.
3.	Mengetahui pengaruh interaksi antara konsentrasi asap cair tempurung kelapa dan suhu penyimpanan terhadap karakteristik ikan nila. 
	






		Manfaat penelitian ini adalah upaya untuk memanfaatan asap cair tempurung kelapa sebagai bahan pengawet, serta untuk mempertahankan kualitas ikan nila segar , juga untuk mengetahui perubahan mutu yang terjadi pada ikan nila setelah direndam dengan asap cair.
1.6.	Kerangka Pemikiran 
Penelitian   Badan   Pengawas   Obat   dan Makanan Indonesia (2010), penggunaan formalin  pada  ikan  dan  hasil  laut  menempati peringkat  teratas.  Yakni,  66%  dari total  786 sampel. 
Penelitian yang telah dilakukan oleh Fauziah (2006), menunjukkan  bahwa  dari  24 sampel ikan asin  di  Pasar Johar  Kota Semarang terdapat 5 sampel  yang  mengandung formalin. 
Menurut Kartika (2011), pada umumnya ikan memiliki waktu rigormortis yang pendek , yaitu kira-kira 1-7 jam . Untuk mencegah  proses pembusukan tersebut , maka perlu dikembangkan berbagai cara pengawetan  dan pengolahan yang cepat dan cermat. 
Menurut Desrosier (1988), ikan segar sangat mudah mengalami kerusakan atau pembusukan karena ikan mengandung protein yang tinggi yang membuat mikroorganisme dapat berkembang biak dengan baik. Mikrooganisme ini dapat merombak protein pada ikan sehingga ikan menjadi rusak.
Menurut Wijaya, dkk (2008), Asap cair yang diperoleh dari proses pirolisis memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat, dan karbonil. 
Menurut Yanti dan Rochima (2009), kelebihan dari penggunaan asap cair dalam pengasapan ikan adalah dapat memperoleh produk yang seragam, mengurangi polusi lingkungan, flavor, dan citarasa hampir sama dengan ikan asap secara tradisional. Keuntungan lain dari penggunaan asap cair adalah tidak memerlukan tempat khusus untuk pengasapan dan dilakukan secara lebih sederhana.
Menurut Dwiyitno dan Rudi R (2006), penggunaan asap cair untuk pengawetan ikan kembung (Rastrelliger neglectus) segar ditinjau dari aspek organoleptik dengan perendaman konsentrasi 5-10% asap cair selama 30 menit mampu mempertahankan kesegaran ikan sampai 24 jam.
Menurut Marasabessy (2007), pemanfaatan asap cair pada ikan tongkol. Ikan tongkol setelah dipreparasi dan direndam larutan garam, kemudian direndam dalam asap cair konsentrasi 2% selama 30 menit. Ikan asap yang dihasilkan memiliki kadar protein tinggi dan kadar benzopyren tidak terdeteksi.
	Menurut Arizona, dkk (2011), penambahan asap cair tempurung kenari  hingga konsentrasi 12% pada daging berpengaruh terhadap sifat kimia daging terutama pada kadar fenol dan asam. Semakin besar konsentrasi asap cair akan meningkatkan kadar fenol dan asam, sedangkan kualitas fisik daging mengalami penurunan. Daging asap yang disimpan hingga 4 hari menunjukkan penurunan mutu seperti pH, DIA, SM serta sensoris daging. Nilai pH, DIA, tidak dipengaruhi oleh konsentrasi asap cair akan tetapi dipengaruhi oleh lama penyimpanan.
	Menurut Maidina, S (2004), penelitian pada ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan perendaman 5% konsentrasi asap cair selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik karena mengasilkan kualitas organoleptik yang paling disukai.
Menurut Sadam (2013), pemberian level asap cair 1% dengan lama penyimpanan berbeda berpengaruh nyata terhadap kesukaan bakso dan tidak berpengaruh nyata terhadap kekenyalan dan daya lenting bakso.
	Menurut Abustam, dkk  (2016), menyatakan bahwa semakin tinggi tingkat penambahan asap cair sampai 2,0 % dari berat daging semakin tinggi DIA dan semakin rendah pH. Semakin lama waktu rigor semakin rendah pH dan DIA kurang lebih sama antara rentang waktu rigor.
	Menurut Nursiwi, dkk (2013), selama proses perendaman telur dalam larutan garam dengan penambahan asap cair terjadi perubahan kadar air, kadar garam, dan kadar protein pada telur. Akan tetapi kadar lemak tidak mengalami perubahan. Semakin lama waktu perendaman terjadi penurunan kadar air pada kuning maupun pada putih telur dan penurunan kadar protein pada putih telur. Sedangkan kadar garam pada kuning maupun pada putih telur mengalami kenaikan
1.7.	 Hipotesis Penelitian 
1. Penambahan konsentrasi asap cair tertentu berpengaruh terhadap karaktersitik ikan nila.
2. Penyimpanan ikan nila pada suhu penyimpanan tertentu berpengaruh terhadap karaktersitik ikan nila.
3. Interaksi antara konsentrasi asap cair dan suhu penyimpanan berpengaruh    terhadap karakteristik ikan nila.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 






Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian adalah ikan nila dengan berat sekitar 60 gram dan panjang sekitar 15 cm serta asap cair grade 1 dari produsen Madaniah di Yogyakarta.
Bahan yang digunakan untuk analisis kimia antara lain garam kjedahl, aquadest, Na2SO4, HgO, Selenium black, batu didih, H2SO4 pekat, NaOH 1 N, NaOH 0,3 N, Na2S2O3, granul Zn, HCl 0,1 N, H2SO4 3 N, larutan baku NaOH 0,1 N, batu didih, indikator Phenolpthalien, dan media agar yang diperoleh dari Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan. 
2.2	Metode Penelitian
Penelitian utama yang akan dilakukan yaitu melakukan eksperimen untuk menentukan konsentrasi asap cair dan suhu penyimpanan terbaik terhadap ikan nila yang terdiri dari konsentrasi 5%, 7,5%, dan 10% dan suhu penyimpanan pada 10oC, 25oC.
Kemudian dilakukan uji organoleptik (uji mutu hedonik) dengan 30 panelis serta penentuan angka lempeng total dengan metode TPC.
2.2.1. Rancangan Perlakuan





a1 =  10oC 
a2 =  25oC
2.	Konsentrasi Asap Cair (A)
b1 =  5 %
b2 =  7,5 %
b3 =  10 %
3.2.2.2. Rancangan Percobaan




Tabel 1. Model Rancangan Percobaan Faktorial 2x3 dalam RAK













Model percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut : 

Yijk = µ + Kk + Ai + Bj + (AB) ij + Єijk

Keterangan : 
Yijk	= Nilai pengamatan pada satuan percobaan ke-K yang memperoleh kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor suhu penyimpanan (A) dan taraf ke-j untuk faktor konsentrasi asap cair (B))
µ	= Nilai tengah umum
Kk	= Efek taraf kelompok ke-k
Ai 	= Pengaruh perlakuan taraf ke-i untuk faktor suhu penyimpanan
Bj 	= pengaruh perlakuan taraf ke-j untuk faktor konsentrasi asap cair
(AB)ij  = Efek interaksi antara taraf ke-i faktor suhu penyimpanan dan taraf ke-j konsentrasi asap cair
Єijk = Pengaruh acak (galat percobaan) pada taraf ke i (faktor A), taraf ke j (faktor B, interaksi AB.




Tabel 2. Sidik Ragam (ANAVA)












Berdasarkan perhitungan ANAVA, dapat ditentukan daerah penolakan hipotesis yaitu : 
1.	Ho, diterima, jika F hitung > F tabel pada taraf 5% yang berarti terdapat pengaruh yang nyata atau ada pengaruh suhu penyimpanan dan konsentrasi asap cair terhadap karakteristik ikan nila. Dengan begitu dilakukan uji lanjut Duncan.
1.3.	Ho, ditolak, jika F hitung ≤ F tabel pada taraf 5% yang berarti tidak terdapat pengaruh yang nyata atau tidak ada pengaruh suhu penyimpanan dan konsentransi asap cair terhadap karakteristik ikan nila. Dengan begitu tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
1.4.	Prosedur Penelitian 
1.	Persiapan bahan baku
Ikan nila yang digunakan adalah ikan nila yang masih hidup langsung diambil dari tempat penjualan ikan, hal ini diharapakan agar ikan nila tersebut belum mendapat perlakuan pengawetan sebelumnya.
2.	Penyiangan 
Ikan nila disiangi untuk menghilangkan sisik, dan jeroan pada ikan dan untuk memudahkan dalam proses perendaman. Penyiangan ikan nila dilakukan dengan menggunakan pisau.
3.	Pencucian
	Pencucian dilakukan dengan tujuan untuk membersihkan atau menghilangkan kontaminan-kontaminan yang menempel pada ikan nila seperti darah, sisik dan jeroan. Pencucian ikan nila menggunakan air bersih yang mengalir langsung dari kran agar proses pencucian lebih maksimal.
4.	Penimbangan 
Ikan nila yang telah dicuci selanjutnya ditimbang 200 gram dengan sekitar panjang 15 cm. Tujuan dari penimbangan adalah untuk menyeragamkan berat ikan nila yang akan digunakan dalam penelitian. Penimbangan dilakukan dengan menggunakan timbangan digital

5.	Perendaman 
	Ikan nila  yang telah ditimbang kemudian direndam dalam asap cair dengan konsentrasi 5%, 7,5%, dan 10% dan dengan waktu perendaman 30 menit. Perendaman dilakukan dalam baskom tertutup pada suhu ruang. 
6.	Penirisan 
Ikan nila selanjutnya ditiriskan selama 5 menit pada suhu ruang dengan tujuan agar asap cair pada ikan nila tidak menetes. Penirisan ikan nila menggunakan saringan yang disimpan diatas baskom sehingga asap cair yang menetes akan tertampung dalam baskom.
7.	Pembungkusan 
Ikan nila selanjutnya dibungkus menggunakan plastik jenis LDPE dengan ukuran 25 x 16 cm. Tujuan pembungkusan yaitu agar ikan nila tidak kontak langsung dengan udara.
8.	Penyimpanan 
Ikan nila yang telah dibungkus dengan asap cair dengan konsentrasi tertentu selanjutnya dilakukan penyimpanan pada suhu  10°C dan 25°C selama 0, 1, dan 2 hari untuk mengetahui penurunan mutu yang terjadi pada ikan nila.
9.	Analisis
	Ikan nila pada penyimpanan tertentu dianalisa secara berkala dengan melakukan pengujian angka lempeng total, kadar protein, dan bakteri Escherichia coli. Analisa tersebut bertujuan untuk mengetahui seberapa banyak jumlah mikroba dan bakteri Escherichia coli serta penurunan kadar protein yang terdapat pada ikan nila.
III HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Penelitian Utama 
	Perlakuan yang dilakukan pada penelitian utama diantaranya dengan menggunakan dua taraf  suhu penyimpanan yaitu 10oC dan 25oC serta tiga taraf konsentrasi asap cair yaitu 5%, 7,5%, dan 10%. 
3.1.1. Respon Organoleptik
Kenampakan
	Berdasarkan perhitungan analisis variasi, menunjukkan bahwa suhu penyimpanan (A) dan konsentrasi asap cair (B) serta interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap kenampakan ikan nila segar. Perubahan warna tampilan ikan dari warna asli menjadi kekuning-kuningan dan bau seperti asap adalah disebabkan oleh kelompok karbonil yang terdapat pada kayu (Darmaji, 1997). Pelunakan tekstur terjadi karena penguraian protein menjadi senyawa yang lebih sederhana, yaitu polipeptida, asam amino dan amoniak yang dapat meningkatkan pH ikan.Kenampakan pada sisik ikan dapat menjadi parameter kesegaran ikan, untuk ikan bersisik jika sisiknya masih melekat kuat, tidak mudah dilepaskan dari tubuhnya tersebut berarti ikan masih segar.
Warna Insang







Tabel 3. Pengaruh Suhu Penyimpanan Terhadap Warna Insang Ikan Nila
Perlakuan	Hasil Rata-rata
a1 (10oC)	1,88  a




Warna insang pada ikan nila yang telah direndam dalam asap cair berubah warna menjadi coklat. Warna coklat kehitaman dari asap cair dipengaruhi oleh kadar karbonilnya. Semakin tinggi kadar karbonil semakin tinggi potensi pencoklatannya (Putra, 2010). Warna kecoklatan tersebut dihasilkan dari karbonil yang bereaksi dengan protein dan membentuk pewarnaan coklat. Perubahan warna insang menjadi kecoklatan disebabkan oleh terhentinya peredaran darah dan suplai oksigen dari insang, sehingga terjadi reaksi reduksi – oksidasi. 
Ikan yang masih segar berwarna cerah merah, sedangkan ikan yang tidak segar berwarna coklat gelap. Insang merupakan pusat darah mengambil oksigen mengambil air. Ikan yang mati mengakibatkan peredaran darah terhenti, bahkan sebaliknya dapat teroksidasi sehingga warnanya berubah menjadi merah gelap. 
Aroma
	Berdasarkan perhitungan analisis variasi, menunjukkan bahwa suhu penyimpanan (A) dan konsentrasi asap cair (B) serta interaksi keduanya (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap aroma ikan nila segar. Ikan nila yang telah direndam dengan asap cair dengan konsentrasi 5%, 7,5%, dan 10% memiliki aroma yang khas dan sangat menyengat . Semakin tinggi konsentrasi asap yang diberikan maka aroma dan rasa asap pada ikan pun akan semakin meningkat (Afrianto dan Liviawaty, 1989). 
3.1.2.	Respon Mikrobiologi 








Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5% Uji Duncan.
Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Asap Cair Terhadap Jumlah Mikroba Ikan Nila
Perlakuan	Hasil Rata-Rata (CFU/ml)
b1 (5%)	193  a
    b2 (7,5%)	181  b






Hasil pengujian dari tabel 4 pengaruh suhu penyimpanan terhadap jumlah mikroba ikan nila menunjukan semakin rendah suhu penyimpanan terhadap ikan nila yang telah direndam dengan asap cair  maka semakin rendah jumlah mikroba dalam ikan nila tersebut. Hal ini disebabkan ikan yang disimpan pada suhu rendah mampu menghambat pertumbuhan mikroba (Kartika, 2011). Teknik penyimpanan pada suhu beku dapat memperlambat kecepatan reaksi metabolisme, sehingga dengan penurunan suhu 8°C kecepatan reaksinya akan berkurang setengahnya dan memperlambat keaktifan respirasi sehingga pertumbuhan bakteri, jamur dan kebusukan akan dihambat (Khomsan 2004).
Asap cair memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat dan karbonil. Sehingga penggunaan asap cair serta penyimpanan ikan nila pada suhu rendah mampu menghambat pertumbuhan mikroba yang akan mampu mengurangi jumlah mikroba yang terdapat pada ikan nila (Harvinosa, 2012).
	Hasil pengujian dari tabel 5 pengaruh konsentrasi asap cair terhadap jumlah mikroba ikan nila menunjukkan semakin tinggi konsentrasi asap cair maka semakin rendah jumlah mikroba dalam ikan nila tersebut. Hal ini dikarenakan komponen aktif asap cair pada konsentrasi 5% dan 7,5% masih kurang sedangkan pada konsentrasi 10% telah terjadi efek penghambatan pertumbuhan bakteri sebagai akibat peningkatan kadar fenol sehingga jumlah bakteri menurun. 
	Senyawa fenol bersifat sebagai sebagai antioksidan, sehingga dapat menghambat kerusakan pangan dengan cara mendonorkan hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat autooksidasi lemak yang dapat mengurangi kerusakan pangan karena oksidasi lemak oleh oksigen serta kandungan asam pada asap cair yang sangat efektif dalam menghambat dan mematikan mikroba dengan cara senyawa asam ini menembus dinding sel mikroorganisme yang menyebabkan sel mikroorganisme menjadi lisis kemudian mati, dengan menurunnya jumlah bakteri maka dapat meningkatkan umur simpan produk pangan (Putra, 2010).
3.2. Sampel Terpilih
Berdasarkan hasil skoring dari masing-masing respon dapat diketahui bahwa sampel terpilih dengan skor sebesar 21 yaitu sampel a1b2 dengan suhu penyimpanan 10°C dan konsentrasi asap cair 7,5%.
3.3. Penelitian Sampel Terpilih 




Tabel 6. Hasil Analisis Kadar Protein Ikan Nila Selama Penyimpanan


















3.3.2. Analisis Total Mikroba 
Tabel 7. Angka Lempeng Total Ikan Nila Segar
Sampel	Hasil
Ikan Nila Segar	2,89 x 103










Berdasarkan hasil analisis angka lempeng total, apabila dibandingkan dengan kontrol jumlah mikroba pada ikan nila segar tanpa perendaman menggunakan asap cair dan penyimpanan pada suhu 10oC yaitu sebesar 2,89 x 103 terjadi penurunan jumlah mikroba pada ikan nila yang telah direndam menggunakan asap cair dan disimpan pada suhu 10oC pada hari ke-0, hal ini disebabkan pengaruh kandungan asap cair sebagai antmikrobial yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Berdasarkan analisis angka lempeng total, pertumbuhan mikroorganisme meningkat pesat pada hari ke-2 yaitu sebesar 9,73 x 105  yang merupakan jumlah yang sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Apabila dibandingkan dengan standar yang telah ada, perlakuan ini pada hari ke-0 sampai hari ke-1 memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh SNI namun pada hari ke-2 melebihi batas maksimum SNI. Berdasarkan SNI 01-2729-2006 tentang persyaratan mutu dan keamanan ikan segar  bahwa angka lempeng total maksimal 5 x 105. Hasil penelitian Haras (2004) menyebutkan bahwa ikan cakalang yang direndam dengan asap cair tempurung kelapa selama 15 menit dan disimpan pada suhu kamar mulai mengalami kemunduran mutu pada hari ke-4. Febriani (2006) melaporkan bahwa ikan belut yang direndam dalam asap cair tempurung kelapa konsentrasi 30% selama 15 menit dapat awet pada suhu kamar sampai hari ke-9.









Berdasarkan hasil pengujian Escherichia coli , apabila dibandingkan dengan standar yang telah ada, perlakuan ini memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh SNI. Berdasarkan SNI 01-2729-2006 tentang persyaratan mutu dan keamanan ikan segar  bahwa Escherichia coli total maksimal < 2 APM/g. Zat-zat yang ada dalam asap merupakan bahan yang bersifat bakteriostatik dan bakteriosidal. Senyawa yang sangat berperan sebagai antimikrobial adalah senyawa fenol dan asam asetat (Darmaji & Izimoto, 1995). Pada pengenceran 10 kali, asap cair mampu menghambat pertumbuhan bakteri Pseudomonas fluorescence, Bacillus subtilis, Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus (Darmaji, 1996).




IV KESIMPULAN DAN SARAN
4.1. Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :
1.	Konsentrasi asap cair tempurung kelapa berpengaruh terhadap total mikroba namun tidak berpengaruh terhadap warna insang, aroma, dan kenampakan ikan nila.
2.	Suhu Penyimpanan berpengaruh terhadap total mikroba dan warna insang namun tidak berpengaruh terhadap aroma dan kenampakan ikan nila.
3.	Interaksi antara konsentrasi asap cair dan suhu penyimpanan tidak berpengaruh terhadap total mikroba, warna insang, aroma, dan kenampakan ikan nila.
4.	Sampel terpilih yaitu pada kode sampel a1b2 dengan konsentrasi asap cair 7,5% dan suhu penyimpanan 10oC ikan nila selama penyimpanan 0-2 hari mengalami penurunan kadar protein dan  mengalami peningkatan total mikroba serta mengandung Escherichia coli 0 APM/gram.
4.2. Saran 
	Berdasarkan hasil penelitian maka peneliti memberikan saran sebagai berikut :
1.	Perlu dilakukan penelitian terhadap pH dan kadar lemak pada ikan nila selama penyimpanan. 
2.	Perlunya dilakukan penelitian lanjutan tentang umur simpan ikan nila asap cair pada suhu ruangan maupun suhu rendah.
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